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夏休み期間における大学教職員の業務に，オー
プンキャンパス対応がある。オープンキャンパス
とは受験を考えている高校生を対象に行うイベン
トで，大学の紹介や受験案内などに加え，模擬授
業のような学びの体験や，イベントを通じた学科
紹介などのために，大学を開放しているものだ。
土日を中心に10回程度の日程がある。
近年では高校生側も，これらに複数参加するこ
とが夏休みの宿題になっていると聞く。来校のメ
インは高校2年生。引率として，母親のみならず
父親も含め，ご家族でお越しになるケースが増え
ており，当学園の場合は来校人数のうち40％を保
護者が占めている。受験校を検討している保護者
からの質問では就職に関するものが多く，中でも
関心を持たれやすいのが，食品メーカーへの就職。
希望職種は商品開発だと話すご家庭も目立つ。高
校生にも想像がつきやすい仕事であるからという
理由もありそうな上で，食企業の仕事の幅の広さ
はまだ知られていない面がある。保護者からは時
に，フードサービス系の職業にはネガティブなイ
メージを持っているという発言も耳にすることも
ある。
女子大学生のアルバイト先と
就職希望の残念な現状
民間企業の調査によると，大学生のアルバイト
先で最も多いのは飲食業ⅰである。働き口が豊富
なことや，夜間手当などの給与面，勤務時間の選
択の幅が広いことなどが支持されており，特に居
酒屋業種やカフェ業種が人気であるのだそうだ。
一方で，8割以上の大学生が「就職先候補にした
いアルバイト先は無い」と回答ⅱしている。飲食
業はアルバイト先として人気ではあるが，就職先
としては選ばれないという実態があるようだ。
私の勤務する大学でも，下級生に飲食業でのア
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ルバイト経験を聞くと，学生の9割程度も手が上
がる。ただし，就職先としてフードサービス関連
の業務に就きたい者を問うと，ほぼ全員の手が下
がってしまう。肌感覚でも前述の結果がリアルで
あることを感じさせられる。
大学生が就職に対して求める要件は何か。就職
観で最も重視されているのはこの20年近く「楽し
く働きたい」が最も多いのだそうだⅲ。フードサ
ービスの仕事は，楽しさや夢をイメージされにく
いということでもあるのだろうか。
大学生が飲食店舗等アルバイトをしていてよく
目にしてしまうのは，スタッフの退職をカバーす
るために奔走し，シフト作成に苦戦し，アルバイ
トに時々愚痴をこぼしてしまう店長や社員の姿。
そこから，業務の想像がつきすぎるばかりか，夢
や希望を持てなくなってしまうという話を聞く。
アルバイトに加えて中長期のインターンシップに
参加する際には飲食業や食サービス業を選択する
学生も多いが，就職先としては結果的に，食品メ
ーカーや小売流通業を第一志望とする学生も少な
くない。
社会との隔たりを縮める大学教育
私が勤務している女子栄養大学は，その名の通
り，管理栄養士養成が教育の柱である。20年ほど
前からは多様化する進路希望を見込み，食ビジネ
スや食文化研究のスペシャリストも養成するため
の学科を設けている。その学科の就職先として人
気があるのは，食品メーカー・外食・小売流通な
どの食企業。近年は地域振興やパッケージデザイ
ンなどに注目する学生も増えた。私の担当してい
るビジネス系の科目は「中食・外食企業経営論」
「外食メニュー開発実習」「業界・企業分析演習」
「小売流通論」「インターンシップ実習」「ホスピ
タリティ論」などがある。大学と社会の隔たりを
少しでも解消したいと考えながら，授業構成を考
えている。
授業内で重視しているポイントは「実態を知る
こと」だ。企業側の目線で，業界の課題や実態を
できるだけ多く把握すること。そして，顧客側の
目線を知るために，実際に自分の眼で売り場や利
用客見て，見解を持つ機会を作ること。両者のバ
ランスを持てるプロを目指すことを目標にしてい
る。
前述の担当科目の中でも「企業経営」に関する
授業は，企業側の目線で考える機会がゼロである
ところから始める意味で，学生たちの反応が明確
だ。ゲスト講師の実務家8名が登壇ⅳしているも
のもある。メディアでのネガティブな報道などか
ら，学生たちはフードサービス業にあまり前向き
な印象を持っていない傾向はあるが，講義が終了
した後のレポートには，意識の変化が読み取れる。
今年度の履修者は132名で該当学年のほぼ全員が
履修し，そのうち，フードサービス業に対して理
解を深め考え方やイメージが変わったと回答して
いる学生は128名（他4名は不明）だった。
学生たちが食の実務家から話を聞くと，フード
サービス業に対して経営者目線になって改めて考
える機会を得られる。同時に，仕組みに矛盾や課
題が多くあることを知る。それでも，経営者は会
社やスタッフを想ってくれている，仕事として希
望を持てると感じる，やってみたいことがある，
と前向きな受け止め方ができている学生も目立つ。
これからの社会を担う若者に，フードサービス業
界の課題を見せないのではなく，事実を示した上
で，どのようにすれば課題解決できるのかを“自
分たちごと”として考えさせることも，大学教育
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においては不可欠なのではないかと感じることが
増えた。
学生のみならず大人でも，知らないことは不安
だ。不安を持たせないためにも，教育段階で業界
の特性や課題をきちんと理解してもらう場を持つ
ことが必要である。大学の教育にも実務家のリア
ルな講義を取り入れて，起業家精神やビジネス視
点も持ったバランスの良い食業界人を育成してい
きたい。
以下は履修した3年生（一部に昨年履修できな
かった4年生）の学生レポートから抜粋したもの
で順不同。問は「食企業経営論の授業を受けて変
わったこと」。
フードサービスの実務家から
女子大学生が学んだこと
【フードサービス業の印象が変わった】
・私は将来起業したい。講義全体で様々な企業の
顔があり面白く，自分だったらこうしたいと考え
るようになった。在学中に知識を吸収し，起業す
る際に役立てたい。
・授業を履修する前は将来入りたい企業に対する
考えもなく，どこに入っても同じと思っていた。
就職する際には自分の考えと企業の考えが合致し
ているのが望ましく，自分が働く上で重きを置き
たいところはどこなのか考えるきっかけになった
授業であった。
・今飲食の接客バイトをしています。授業を受け
るまでは，絶対に将来接客だけはやらないだろう
と思っていました。しかし経営をされている方々
の話を聞いて変わり，どう喜ばせるか，どう工夫
をすればより良くなるだろうか，ほんとうに喜ん
で欲しいと思うなど，考えるようになりました。
・学ぶ事が多かった。企業によって考え方や価値
観などが異なり自分では考えつかなかった発想を
得る事ができたため，一つの考えに囚われず，
様々な角度から広い視野で飲食業界を見てみよう
と考え，食のイベントにアンテナを張ったり，奮
発して高いお店で食事をしたりと食経験を広げよ
うと取り組むように気持ちが変化した。
・一番変化した考えは，企業が消費者に提供して
いるものは物ではなく環境・心・気持ちといった
価値だということである。将来飲食業に就きたい
と考えているが，飲食業で働いていく上で社会に
どんな居場所を提供できるのか，消費者をどうや
ったら喜ばせることができるのかといったホスピ
タリティの重要性を改めて実感した。
【フードサービス業の課題を受け止められるよ
うになった】
・数十年前と比べ，食のあり方が変わったこと，
少子高齢化，人手不足がおきていることなど，企
業が今直面している課題を学んだ。食の業界は他
の企業との差別化が難しいことや，企業は進化し
続ける必要があるのだなと思った。
・今と昔や，今と未来には大きな違いがいくつか
あります。食業界で働いたり，食業界の今後を考
えたりする上で，遠い先のことを常に見据えるこ
とは大切だと，この授業で気付かされました。
・食の仕事は厳しく辛いという噂や風潮がある。
周りとの同質化を避け，差別化を図り，価格競争
に巻き込まれないようにするための工夫を考えて
いくのは大変だが，とてもやりがいのある面白い
仕事だと考えるようになり，食の仕事をしたいと
いう思いが強くなった。
・飲食業では利益を出すことがこんなにも難しい
とは思わなかった。飲食店の労働生産性が低い理
由なども理解できた。
・大きく自分の中で変化したのが，中食外食業界
が厳しい立場にあることや決して楽に儲かる業界
ではないことを理解したことです。この授業を履
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修する前はそれを知らずにただ楽しそうとだけ思
ってしまっていました。楽しそう，就職したいと
いう気持ちも授業のなかで前以上に強くなりまし
たが，食べ物を売ることの難しさを知ることがで
きてよかったと考えています。
・外食企業の現状は人手不足や労働生産性の低さ
など課題も多く，どうすればよりよい環境になる
かを常に考えていると伝わった。これからこの業
界に入ろうと考えている身として，他人事ではな
いし自分自身も考えていかなければならないと思
うようになった。
・私は，カフェでアルバイトをしているのですが，
なかなか人が集まらなく従業員の負担が非常に大
きいと感じていました。経営者の方々が，働きや
すい環境作りやテクノロジーを活用し従業員の負
担を軽減しようと奮闘していることを，肌で感じ
ることができました。
【企業経営に興味を持った】
・企業によって考え方や戦略方法は違い，様々な
やり方があることを知った。
・企業において，利益を上げることは重要だが，
社会に貢献しお客様から適正な価格をいただくこ
とが大切だと感じた。
・ただ売り上げや結果を安定して残していること
だけが，「良い会社」なのではなく，これからの
成長や未来に期待できる会社こそが，本当に「良
い会社」なのだと実感した。
・アルバイトの経験から（企業理念などは見ずに
業種や業務内容で決めていた），経営陣にはその
立場にいるだけであって，会社のことを考えてい
るように見えて考えていないと勝手に思い込んで
いた。授業を通して，企業の経営や理念には経営
者の夢や想いだけでなく，人となりとその人の経
営力も現れていると感じた。
・特に，私の考えが変わったものが価格について
である。商品の安さの裏では安くするための手段
があり，その内容には食欲が無くなるようなもの
が多数であることを学んだ。これからは価格で判
断するのではなくその商品についてよく調べ，よ
り安心・安全なものを選択できる知識を身に付け
ていきたい。
・企業が目指すものは違っていると最初は思って
いたが，基本的には問題視していることは同じで，
解決する方法・手段が違うのではないかと思うよ
うになった。例えば，飲食業の生産性の低さを問
題視しているという点では同じでも，同質化によ
る低価格競争を避けるために商標や品種で差別化
を図る企業があれば，テクノロジーの使用によっ
てサービスの質向上を目指すなどして，人間がや
るからこそ意味がある感情労働に重点を置く企業
もある。
・企業によって重視している点が違うことにより，
これほどまでに企業によって色が変わってくるの
かと思った。それだけ，食は幅広くて，いろいろ
な可能性がある分野であると感じるようになった。
・会社の考えや想いを感じながら食事をするよう
になった。また，食事により一層感謝の気持ちを
持つようになった。1回の食事の中で何人の人の
力が組み合わさっているのだろう，どういった経
由でできたメニューなのだろうと考えるようにな
った。
・ゲストの皆々様はそれぞれ柔らかい考え方をし
ていて驚かされることが多かったです。経営方針
や方法も三者三様で，しかし自分のやりたいこと
から背くようなことがなく寧ろ自身の目標のため
経営方法を変えたり試したりしていたのがとても
印象的でした。
・履修する前は会社の理念や方針の項目にあまり
興味がなく，社長のお話などは飛ばして，会社の
事業内容ばかり目を通していた。商品や事業のス
タイルに違いがあるだけで，代表の人たちが考え
ることはだいたい同じだろうと勝手に思っていた
のだ。
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・経営では，それぞれの商品やお店の特徴によっ
て戦略を考えていることが分かった。何か違うと
思っていたところが戦略だったことが分かった。
お店や店員，商品の見方，考え方が変わったと感
じる。
・「企業は利益を出す組織である」この言葉を聞
いたとき，「やはり世の中はお金なのか」と思い
ました。しかし，従業員を守り，社会のためとな
る事業をするのにはお金が必要になる。人に例え
ると食事のような位置にあると思いました。そう
思うと，お金に対して向けていた嫌な気持ちが少
しなくなった気がしました。
・現実は甘くないなと感じました。その反面，経
営のポイントや経営の楽しさというものも伝わり
ました。たくさんのお話を聞いて成功する道や方
法は本当にたくさんあるなと思い，また，成功す
る人は自信とやる気に満ち溢れていて憧れるなと
思いました。
・履修する前は会社の規模は大きい方がよい，シ
ェア率が高く，売り上げが高ければ高いほどよい，
と思っていました。しかし，全ての会社がそれを
目指しているわけではないということが分かりま
した。飲食店で働くことにネガティブな印象があ
りましたが，プラスの方向へ変化しました。
・実際の経営者の話を聞いたことなど全くなく，
どのような考えで，どんな想い・意思を持って経
営しているのか全く想像もしていませんでした。
一回一回の授業でそんな考え方もあるのかと新し
いことを学ぶことができ，とても糧になりました。
・どの会社が正しいなどではなく，それぞれ考え
方や目指しているものが違い，色々な会社があっ
て消費者が様々な選択ができるようになっている
のだと改めて感じました。
・実績や社会的な地位だけを見るのでなく，経営
者の考えをしっかり見ることが重要であると学ん
だ。
・食業界に対するイメージというとブラック企業
が多く，卒業後も食に関わる仕事には就きたくな
いと思っていた。しかし企業の方からお話を聞く
ことができて，イメージが変わった。例えば会社
により経営者の方々の個性が違っていたのと同時
にそれぞれの会社にとても合っていたのが面白か
った。
・背景にはいろいろな問題があり，常に立ち向か
って戦っていることがわかった。企業は利益を追
求するためだけにあると思っていたが，社員を守
り，幸せに出来るような企業もあったので驚いた。
・目指すものや考え方が違うから多様な企業，価
値が存在し，企業の数だけ経営の仕方があるので
はないかと考えるようになった。また「この企業
が価値にしているものは何か」や企業理念，それ
らと行っている事業または商品との関連性を考察
するようになった。
・経営者の方々は数年数十年後の未来を見据えて
いると感じた。どうなるかは誰にも分からないが，
どの様な社会にしたいかを考えることはできる。
目指す理想の社会像に共感できる企業に就職する
ことができたら，自分の仕事に誇りを持つことが
できるのではないかと私は考える。
・以前は，株式総会がなんのために行われている
のか分かっていませんでした。講義を受けてから，
企業と株主の意見調整の場であることが分かりま
した。以前より，経済面の話題に目を向けるよう
になったと感じます。
・この授業を履修する前は，企業理念の意味や内
容にあまり興味がなかったけれど授業を受けてか
ら，会社について調べるときは最初に企業理念を
調べ，どのような想いで仕事をしている会社なの
かを把握するようになりました。
・企業によって目指すものや考え方がここまで違
うとも知らなかったので毎授業が楽しかったです。
【違う目線を持った消費者に変わった】
・ただの消費者であった日常がこの授業によって
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少し専門的になり色々考えて買うようになっただ
けでも成長を感じる。
・以前よりもニュースをよく見て社会問題にも耳
を傾け，自分なりに考えてみる機会が増えた。も
っと世の中の変化に敏感になることが，そこに今
あるものに新しさを見出したり生み出すことに繋
がると思う。
【経営者に興味を持った】
・授業を終えて率直な今の食の仕事の印象はそん
なに甘くないということです。たくさんの課題が
あることを知りました。一番印象に残っているの
は吉野家 HD 河村社長のご講義の産業別労働生
産性のお話です。食の世界を目指し女子栄養大学
に入った私にとっては悔しいものでありました。
私もそれに貢献できるような人になれればと思う
ようにもなりました。
・勤めたら面白そうと感じる企業の代表の方の話
は共感できる部分が多く，経営者の考えに共感で
きるかどうかということが勤めたいかどうかにつ
ながっていくのだと感じた。
・企業はそれぞれその色を持っていて，その色が
濃く，鮮やかになるように経営者の方は日々色々
なことを考えているのだと感じました。
・中でも私が一番印象に残っている方が，吉野家
ホールディングスの河村社長で，本当にそのとき
のお話は心に残っている。何か自分の仕事にやり
がいを見つけることができれば，1つ目標を立て，
その達成のために努力し，その積み上げた結果が
会社のトップに就任という結果は，努力すること，
仕事を好きになること，これから社会に出る準備
をする私たちにとって，必要である考え方を知る
ことができた。
・履修をする前は，企業経営をしている人間は全
員エリート街道を歩んできて，会社の利益しか考
えていない（加えて，頭が固くすぐに社員をクビ
にする）人ばかりだと思っていました。実際，履
修をしたらその考えは180°変わりました。
・どの経営者の方も全く同じ考えという人はいま
せんでした。誰かを真似することはしなくてよい
のだということがよくわかりました。
・それぞれの会社のご講義を受け，食の企業はお
互いに同じ時代を戦う好敵手であり，理解者でも
あるのではないかと考えるようになった。
・どの企業経営者も同じくらい食が好きで，この
職業が好きというのがとても伝わってきた。
【職業観が変わった】
・自分の考えの中で大きく変わったのは，将来ど
のような企業に入りたいかである。就職活動の一
環と捉えているインターンシップのエントリーに
もやる気が湧いたし，どのような業種が自分に合
っているのかなど疑問も多く生まれた。質問する
大切さも知った。前のめりになって頑張ることは，
きっと今後の生活にもいい影響を与えてくれるの
ではないかと感じている。
・履修する前は食業界を消費者目線でしか考える
ことができませんでしたが，様々な企業の方々の
ご講義を受けて，食に関わる課題等に対して真摯
に向き合い，食業界をよりよくしたいという思い
が色々な方向性で示されていることに気がつき，
現代の食の価値についてより目を向けるようにな
りました。そして，飽食の時代と言われている現
代だからこそ，食の仕事に関わり多くの人々に食
に対する意識をより向けてもらえるような活動を
したいと考えるようになりました。
・この科目を履修するまで，就職はなんとなく大
手がよいという気持ちだけで生温い就活を行って
いたが，さまざまな会社のかたがお話をしてくれ
たことにより社風の違いをダイレクトに感じ取る
ことができた。就活はネームバリューだけでなく
社風と仕事環境が自分にあっているかを見極めて
いかなければならないと考える。
・食産業は大変といわれている中で，講義を受け
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る前の，「飲食店，食産業は大変」という私の中
のイメージと考え方が，講義を受ける毎により大
きくなりました。こんなに大変なのに，経営者の
方々は凄いと思います。そして予想以上の苦労を
知ったことで感謝の気持ちを持つようになりまし
た。
・どの企業も，お客様が幸せになってもらえるよ
うな，満足してもらえるような商品を提供したい，
という熱い思いのもと，事業を行っている企業の
方の話を聞き，外食産業を向上させていくための
取り組みがこのような形であらわれていることを
学んだ。もし，私が外食の企業に就職するとした
ら，熱意のある企業で働きたいと思った。
・授業を履修する前は，アルバイトの経験から，
飲食店は精神的にも体力的にも辛いので就職した
くない，就職したいがどの企業を選んだらよいの
か分からないといった状態だった。しかし，講義
を進めていくたびに，それぞれの会社の経営理念
や職場環境の違いなど，毎回違った色を持つ企業
のお話を聞き，どの企業にも興味関心，意見を持
った。
・実際話を聞いていると様々な課題の受け取り方
や取り組み方があり，自分の視野や考え方の浅さ
を認識しつつ，もっと食を通じた幅広い視野と自
分で考えられる力が必要だと考えた。
・会社の考え方や理念をしっかりと理解し，会社
にわたし自身が求められ必要とされる人にならな
ければ，好きなことは出来ないのだと感じること
が出来た。また，ただ自分がやりたいことをやる
のではなく，自分が会社のためにどう貢献するか，
何が出来るのかをしっかりと考え行動することが
必要なのだとも感じることが出来た。
・中食や外食の企業で働きたいとは思わなかった
けど，少し興味を持つこともできました。
外食メニュー開発実習の運用方法
前述までの授業の後に，実際の外食企業ⅴのケ
ーススタディとして，外食企業を想定したメニュ
ー開発の実習授業も開講している。こちらではた
だ料理を作らせるのではなく，顧客目線を意識し
ながら，経営者目線とのバランスをとり，最適な
答えを出す訓練をする。最終回では，課題企業の
担当部署の方に向けて，資料と手試作品でプレゼ
ンテーションを行うことを着地点としている。実
習授業の回数は12回で約4か月間，企画立案と概
要をまとめることを行う。対象者は3年生。
授業の構成は表1の通りで，週に2コマ（180
分）ずつ進行する。事前学習だけは授業時間外に
行う形式をとっている。
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表1 外食メニュー開発実習の授業構成
事前の宿題
課題企業の店舗訪問調査を履修者全員，条件を変え2回以上行い，指定書式のレポートを提出
する（客として来店し現状を知る）。
1-3回目 顧客目線で，課題をみつけ，それを解決するための方法を考えるグループワークを行う。
4-10回目
指定書式の企画書を作成し，イメージ商品の試作を行う。毎回ブラッシュアップし，書類と試
作品を更新する。料理のレシピに関しては小売価格での原価計算も行い，価格設定もする。
11-12回目
課題企業の方にお越しいただき，資料と試作料理でプレゼンテーションを行い，講評をいた
だく。
集中実習
（別科目)
企業向けに考案した商品を，学内でテスト販売をする。作業工程やサービスなどを創意工夫し
ながら学内関係者に提供し，反応を収集して振り返る。
出所：筆者作成
外食経験の少ない学生が
プロを目指すという実態
女子大学生が考えるメニュー開発の最初のイメ
ージは，自分たちが好きな料理を作ること。何だ
か楽しそう！ なのだそうだ。学生たちの話を聞
いて気づいたことの1つに，食の仕事を目指す学
生たちの家庭は，中食の利用や日常を提供するチ
ェーン店で外食する頻度が少ない傾向にあるとい
う事実である。手作りの食事にこだわるなど，家
庭料理を重視する環境で育ってきているため，外
食や中食が日常化している顧客のシチュエーショ
ンが，実はあまり想像できないのである。
それと同時に，学生ならではのメリットもある。
企業や業界が抱える制約条件を知らないので，顧
客目線を貫ける一面を持っていることだ。長い間
業界で働く大人は，過去の成功・失敗や，自社の
都合，作業場の制約を知っているからこそ，顧客
目線で必要なことの優先順位付けが必ずしも正し
くない場合もある。大学生の強みは，それがない
ことだ。
企画開発系の授業ではまず，世の中を良く見る
ことから教えている。思い込みやイメージではな
く，実際に調べること，足を運んで現場を見るこ
と。比較ができ意見を述べられるように，下地を
作ることから指導する。参考店舗に対しても，い
つか行ってみよう，時間があったら行こう，とい
う姿勢ではなく，気になった時にすぐに見に行く
ような習慣づけも推奨している。
想像してわかっていたつもりになっている状態
と，実際に知った，経験した，できるようになっ
たという実感は全く別のもの。今の大学生は困難
を避けてサボろうとしているのでは決してない。
食の仕事は手ごたえを感じられるからこそ楽しそ
う，挑戦してみたい，と課題に向かう学生が増え
ることを楽しみに，授業を運営している。
ⅰ 株式会社ネオキャリアによる。調査期間は2018年12月
25日～2019年1月3日，対象とエリアは全国（北海道
～九州）の大学生（大学院生），人数は146名（男性61
名 女性85名），方法はインターネット調査。43.8％
が飲食業アルバイトで，業種の中で圧倒的な1位。
ⅱ 株式会社マイナビによる。調査期間は2019年2月8日
（金)～2月13日(水），対象はアルバイトをしている大
学1年生～4年生／年齢：18～23歳，人数は1,299名，
方法はインターネット調査。
ⅲ 株式会社マイナビによる。調査期間は2018年2月1日
～2018年4月10日（2018年卒は2017年2月1日～2017
年4月12日），対象は2019年3月卒業見込みの全国大
学3年生と大学院1年生，人数は15,894，方法はイン
ターネット調査。
ⅳ 2019年度の授業にご登壇くださった実務家は以下の通
り。ありがとうございました。50音順；蛯子茂也氏
（ダイヤモンドダイニング取締役），遠藤唯夫氏（ロイ
ヤル HD 代表取締役社長），小川光太郎氏（ドリーム
スタジオ代表取締役社長），河村泰貴氏（吉野家 HD
代表取締役社長），楠本修二郎氏（カフェ・カンパニ
ー代表取締役社長），栗田美和子氏（クリタエイムデ
リカ代表取締役社長）鈴木浩之氏（プロントコーポレ
ーション執行役員），森住理海氏（スマイルズ執行役
員）
ⅴ 外食メニュー開発実習へ協力いただいた飲食ブランド
は以下の通り。ご協力ありがとうございました。実施
年度の新しい順；安楽亭（焼肉チェーン），とんでん
（和食チェーン），フォルクス（ステーキチェーン），
アリスレストラン（テーマレストラン），カフェ＆バ
ープロント（カフェチェーン），ステーキのどん（ス
テーキチェーン），ダイナック（イタリアンダイニン
グ），ファーストキッチン（ファストフード），サブウ
ェイ（ファストフード），ワイアードカフェ（カフェ）
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